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BAB VI 
PENUTUP 
6.1. Kesimpulan 
1. Terdapat pengaruh penambahan variasi konsentrasi susu skim dan 
lama penyimpanan terhadap sifat fisikokimia yogurt bit merah yang 
meliputi sineresis, total asam, pH. Semakin banyak penambahan 
susu skim dan semakin lama penyimpanan, maka pH semakin turun, 
total asam semakin meningkat. 
2. Terdapat interaksi pengaruh penambahan variasi konsentrasi susu 
skim dan lama penyimpanan terhadap sineresis dan total asam yogurt 
bit merah yang dihasilkan. 
3. Yogurt bit merah yang dihasilkan memiliki kisaran pH 3,8-4,4; 
kisaran total asam laktat 0,68-1,29%; kisaran sineresis sebesar 
0,24%-1,22% dan kisaran aktivitas antioksidan sebesar 53,49-
61,72% selama penyimpanan 14 hari.  
4. Perlakuan penambahan susu skim sebesar 1% merupakan perlakuan 
terbaik dengan pH 4,3; total asam 0,86%; memiliki antioksidan 
sebesar 53,49 % dan masih memiliki total BAL 9,9870 log cfu/ml 
setelah disimpan 14 hari. 
 
6.2. Saran 
 Perlu dilakukan uji lama penyimpanan lebih dari 14 hari karena 
pada hari ke 14 yogurt bit merah masih memenuhi SNI, dan perlu dilakukan 
pengujian organoleptik selama penyimpanan untuk mengetahui tingkat 
penerimaan konsumen terhadap yogurt bit merah. 
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